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The so-called dream...is something you don’t give up no mather how 
many difficulties you run into 
The so-called challenge...is even if you fall and crumble into pieces, 
you still pick yourself back up to face reality 
 
 
“...berdirilah teguh, jangan goyah, dan giatlah selalu dalam pekerjaan Tuhan! 
Sebab kamu tahu, bahwa dalam persekutuan dengan Tuhan jerih payahmu 
tidak sia-sia.” 
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Nugget ayam adalah salah satu produk pangan berbahan daging ayam yang 
memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi dan kandungan serat yang rendah. 
Makanan tinggi lemak dan rendah serat dapat meningkatkan risiko kelebihan berat 
badan, sulit buang air besar, kolesterol yang tinggi dan berbagai penyakit lainnya. 
Oleh karena itu perlu dilakukan pembuatan nugget yang memiliki kandungan lemak 
yang rendah tetapi memiliki kandungan protein dan serat yang tinggi dengan 
mengganti bahan baku dengan jamur tiram. Dalam upaya menyeimbangkan gizi 
nugget jamur tiram, dilakukan dengan substitusi bahan yang lain, yaitu tepung kulit 
udang dogol. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui perbedaan pengaruh 
subtitusi tepung kulit udang dogol terhadap kualitas (sifat fisik, kimia, mikrobiologi 
dan organoleptik) nugget jamur tiram dan mengetahui persentase substitusi tepung 
kulit udang dogol yang optimal untuk memperoleh nugget jamur tiram dengan 
kualitas terbaik. Untuk memperoleh kualitas nugget jamur tiram yang baik, maka 
dalam penelitian ini substitusi tepung terigu menggunakan tepung kulit udang dogol 
(0, 10, 20 dan 30%) serta menggunakan rancangan percobaan acak lengkap (RAL). 
Hasil yang diperoleh dalam penelitian ini yakni nugget jamur tiram dengan subtitusi 
tepung kulit udang dogol mempunyai kadar air 55,67 - 56, 32%, kadar abu 1,39 - 
2,33%, kadar protein 13,94 - 14,93%, kadar lemak 2,16 - 3,09%, kadar karbohidrat 
23,57 - 26,19%, kadar serat 4,76 - 7,10%, tekstur 1461,00 – 1894,50 N/mm2, warna 
nugget kuning - kuning kecokelatan, serta uji mikrobiologis yang meliputi 
perhitungan angka lempeng total (ALT) dan Staphylococcus aureus yang memenuhi 
standar SNI nugget. Nugget dengan substitusi 30% tepung kulit udang memiliki 
kualitas paling baik ditinjau dari parameter kadar abu, kadar protein,  kadar 
karbohidrat, kadar serat, jumlah Staphylococcus aureus, dan uji organoleptik (warna 
dan tekstur). 
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